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Abstract of DE1 9831306 

An antimicrobial composition contains a mixture of hydrophilic and hydrophobic GRAS flavorings. An 
antimicrobial composition comprises either: (1) a mixture of two or more GRAS (generally recognized 
as safe) flavorings (except polyphenol compounds or benzyl alcohol) and one or more hydrophilic, 
alcoholic and/or non-alcoholic GRAS flavorings; or (2) a mixture of benzyl alcohol or polyphenol 
compounds and one or more hydrophilic, non-alcoholic GRAS flavorings without any GRAS alcohols. 
The alcoholic GRAS flavoring is a mono- or polyvalent 2-1 0C alcohol. The non-alcoholic GRAS 
flavoring is a 1-15C organic acid or a physiological salt, a hydrophilic acetate and/or a hydrophilic 
aldehyde. 
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Prufungsantrag gem. § 44 PatG ist gestellt 

® Additivzur Haltbarkeitsverbesserung und/oderStabilisierung von mikrobiell verderblichen Produkten 

@ DievorliegendeErfindung betrifftein Verfahren und ein 
Additiv sowie desseh Verwendung zur Haltbarkeitsver- • 
besserung und/oder Stabiiislerung von mikrobiell ver- 
derblichen Produkten dUrch Zusatz von Additiven. 
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Beschreibung • 

Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verf ahren und cin Additiv sowie dessen Verwendung zur Haltbarkeitsverbesse- 
rung und/oder StabiUsierung von mikrobiell verderhlicben Produkten durch Zusatz von Additiven. 
5 Industriell bearbeitete Nahrungs- und Futtermittel, Kosmetika, Phannazeutika und anderc fur niikiobielle Verderbnis 
anfaUigc Produkle mQsscn einc gewisse, nicht zu kurze Zeit haltbar sein, urn nacb eincm Transport und Vertrieb flber die 
fibhchen Wege unverdorben den Verbraucher zu erreichen. Der Verbraucher erwartet daruber hinaus, daB das erworbene 
Produkt auch nacb dem Kauf nicht sofort verdirbt, sondem, je nacb Produkt, einigeTage oder Wochen auf Vorrat eehal- 
ten werden kann. 6 

10 Unbehandelt wQrden die meisten Nahrungs- und Futtermittel innerbalb weniger lage verderben, da sicb Pilze und/ 
Oder Baktenen.ungebindert, aUenfalls durch Kuhlung beeintrachtigt, auf einem fur sie idealen Nahrboden vermehren 
konnten. IVpischeBeispiele sind der Vcrderb von Brot durch Schimraelpilze, z. B. Aspergillus niger, vonHeiscbproduk- 
len (z. B. Wurst) durch Enterobakterien oder Lactobacillen, die Kontamination von GeflOgel durch Salmonellen und vie- 
les andere mehr. Da Pilze einschUeBbch Hefen bzw. deren Sporen, Gramposittve und Gramnegarive Baktericn iiberall 

15 vorhanden sind, wo nicht durch besondere, kostspieKge und industriell aus Skonoraischen Erwagungen nicht anwend- 
bare MaBnahmen ein steriles Umfeld geschaffen wird, mussen geeignete GegenmaBnahmen getroffen werden. 

Herkdmmhcherweise werden daher Nahrungs- und Futtermittei, Kosmetika, Phannazeutika, Farben, Papier und Zell- 
stoffe und andere verderbUcheProdukternitK^^ 

ste der Food und Agriculture Organisation (FAO/WHO Food Standard Programme) in Division 3 Food Additives Pre- 
20 servadves 3.73 als "synthetische Konservierungsmitter aufgefuhrt und meist in Form von cbemischen MonosubstanZen 
Oder deren Kombinationen eingesetzt werden, 

Aus dem Stand der Technik ist eine Vielzahl von Additiven zur Konservierung von verderblichen Produkten bekannt 
tterzu zahlen z. B. Additive auf der Basis von Aromastoffen, Alkoholen, organischen SSuren, Aldehyden, pbenolischen 
Molten und atnenschen Olen. Solche Zusammensetzungen sind beispielsweise in der US-Patentschrift 4446 161 
25 US4927651,W094/144l4derGB172993 un^ 

konservierung, Seite 1977 ,1986 Springer- Verlag) beschrieben. 1 
Die in der erwahnteh Liste aufgefuhrten Konservierungsmittel sind bakteriostatisch und/oder fungistatisch wirksam 
und verbessernmeHaltbarkeit wesentbch.Sie werden jedech von vielen Verbrauchem abgelehnt, da ihre Auswirkuneen * 
auf die Gesundheit des Verbrauchers nicht bekannt sind, bzw. schadlicbe Einflflsse, insbesondere bei wiederholter Auf- 
30 nahme uber einen langen Zeitraum, nicht ausgeschlossen werden konnen. Nachteilig ist auch, daB alle bisher bekannten 
. VerfahrenaufderAnderung des pH-Werts oder a w Werts beruhen. ' 

Nachteilig beidiesen Konservierungsmitteln ist insbesondere, daB sie regelmaBig hohen Konzentrationen dem Nab- 
rungsmittel zugegeben werden. Dadurch gelangen relaUv gfoBeMengen dieser Mittel beim Verzehr auch in den mensch- 
« I™ T^' . C Fo1 ?' and die heutc vielfacb auftretenden Reaklionen in Form allergischer Erkrankungen. 

35 Eine Alternate zur Konservierung durch Zusatz von synthetiscben Konservierungsmitteln ist die thermiscbe hakti- 
vierung von Keimen, z. B. durch Pasteurisieren. Dnter Pasteurisieren versteht man eine thermiscbe Behandlung von 30 
bis 120 Mwuten Enwirkzeit bei 70 bis 85°C 6 

Die Pasteurisierung yerbessert die Haltbarkeit derart behandelter Produkte erheblich, ist jedoch technisch aurwendi* 
"ndveibi^ 

40 dig beeintracbtigt. Eine Pasteurisierung ist auBerdem fur temperaturempfindUche Produkte nicht anwendbar oder fDhrt 
^^chen QuaHtatsveriust, da spatestens durch das oflmals notwendige zweite Thennisieren (bis zu 
V der ™schegrad des pasteurisierten Produktes nacblaBt. AuBerdern sind gerade wertvoUe Bestandteile. von Nah- 
mngsrnitteln, Kosmetika oder Phannazeutika, z. B. Vitamine, Aminosauren und viele pharmazeutische WirkstofFe, ther- 
molabil, so daB sich eine thermiscbe Behandlung unter den Ublichen Pasteurisierungsbedingungen verbietet 
45 , *l W ™*^f? hkth 2Ur Vcibesserun g dtr Haltbarkeit ist es, das von Verderbnis bedrohte Produkt unter Stick- 
5°?u r 3i? ^ Cht ^ cr P acke « in Vakuumverpackungen bereitzustellen, wie es z. B. bei gemahlenem Kaifee 
gehandhabt wird. Diese Verfahren sind jedoch teuer und aufwendig und daher fUr viele Nahrungsmittel nicht anwendbar 
Aufgabe.der yorhegenden Erfindung isX es demgemaB, ein Additiv zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Slabilisie- 
■ rung yon mikrobiell verderbhehen Produkten durch Zusatz von Additiven zur Verfugung zu steUen, das die genannten 
50 Nachteile des Standes der Technik nicht aufweisL «^ S coanmen 
■ Diese Aufgabe wird dadurch gelost^ ^daB das Additiv ein Gernisch ist, das 

a) Benzylalkohol oder Polyphenol und 
55 PolSol^^ nichtia *ohohschen vorzugsweise hydrophilen weiteren GRAS-Aroma-Stoff, ausgenommen 
wobei das Mischungsverhaltnis der Komponenten a) zu b) zwischen 1 : 1 bis 1 : 10 000 und 10 000 ■ 1 bis 1 ■ 1 
. Sff^S!^ , 10 T : 1 : '^Besood^^gt^einMischun^t: 

ha folgenden werden die erfindungsgemaB voaugsweise einsetzbaren Stoffe im einzeJnen naher beschrieben' 
Als Polyphenole kommen a.ch deren mogliche Derivate, -salze, -sauren, -esler, -oxidasen, -frei und -verethert,' -natiir- 
licb m BetracbL Beispiele fur einsetzbare Verbindungen sind: 

Brenzcatechin, Resorcin. Hydrochinon, Phloroglucin. Ppyrogallol, Hexahydrobenzol, Usninsaure, Acylpolyphenole Li- 
gnme, Anthocyanidine . Havone, Calechine, Tannine, Gailussaurederivate, Camosol. Camosolsaure, (2 j-Dihydrox- 
ypbenyl) Carboxyl und (2^-Dihydroxyphenyl) Alkylen Carboxyl, -substilutionen, -derivale, -salze, ^ster, -amide Kaf- 
feesaure, -ester, -amide. Gallolannin, Gerbsauren, PyrogaUol, GaUus-GelbsSuren, Ravonoide: Havon, Havonol Isofla- 
von Gossypeun, Mynceta, Robmetin, Apigenin, Morin.Taxi Fobn, Eriodictyol, Naringin, Rutin, Hesperidin, Troxeru- 
tin. Chrysin, Tangentin, Luteolin, Epigallocatechin-Gallat, Quercetin, HseUn, KaempferoL Galangi n rRotenoide Au- 
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rone, Flavuuole, -diole. Extrakte aus z. B. Camellia, Primula. 

Die genannten GRAS-Aroma-Stoffe sind von der FDA Behorde zur Verwendung in Nahrungsmitteln als gewerbesi- 
cber anerkannt (G JLA.S = Generaly Recongnized As Safe In Food), 

Bei den erwahnten GRAS- Aroma^S toffen handelt es sich urn solche, die in FEMA/FDA GRAS Flavour Substances 
Lists GRAS 3-15 Nr, 2001-3815 (Stand 1 997) genannt sind In dieser Liste sind natUrlicbe und naturidentische Aroma- 5 
. stoffe auf geruhrt, die von der amerikanischen Gesundbeitsbehdrde FDA zur Verwendung in Nahrungsmitteln zugelassen 
sind (FDA Regulation 21 CFR 172.515 fur naturidentische Aromastoffe (Synthetic Flavoring Substances und Adju- 
vants) und FDA Regulation 21 CFR 182.20 fur natfirlicbe Aromastoffe (Natural Flavoring Substances und Adjuvants). 

Das Mischungsverhaltnis von Benzylalkohol oder Polyphenol (Komponente a)) zu den GRAS-Aroma-Stoffe (Kom- 
ponente b)) liegt vorzugsweise zwischen 1 : 1 und 1 : 10.000 oder 10.000 : 1 und 1 : 1, besonders bevorzugt zwischen 10 
1 : 1.000 und 1 : 1 oder 1 : 1 und 1 : 1.000, ganz besonders bevorzugt zwischen 1 : 1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis 1 : 1. 

In den Komponenten a) und b) k6nnen jedocb zusatzlich verschiedene Alkohole eingesetzt werden. \brzugsweise 
handelt es sich dabei urn einwertige oder mehrwertige Alkohole mit 2 bis 10 C-Atomen vorzugsweise 2 bis 7 C-Atornen. 

Vorzugsweise werden solche Mengen an Benzylalkohol oder Polyphenol oder nicht-alkoboliscben GRAS-Aroma- 
Stoffen und Alkobolen eingesetzt, daB das Mischungsverhaltnis von Benzylalkohol oder Polyphenol zu weiteren Alko- 15 
holen zwischen 1 : 1 und 1 : 1.000 oder Benzylalkohol oder Polyphenol zu weiteren Alkobolen und nicht-alkoholischen 
GRAS-Aroma-Stoffen zwischen 1 : 1 und 1 : 1.000, insbesondere 1 : 1 bis 1 : lOO.und 100 : 1 bis 1 : 1 betragt 

Die wie folgt beschriebenen erfindungsgemaB z. B . einsetzbaren Bestandteile der Komponente b) AiomastoSt, die in 
der FEMA/FDA GRAS Flavour Substances Liste als GJ^A.S (GeneraUy Recognized As Safe In Food) 3-15 Nr. 
2001-3815 (Stand 1997) anerkannt sind. .20 
. Demgemafl sind in dem erfindungsgernaBen Additiv in Komponente b) Sauren und/oder deren pysiologisch vertragli- 
che Salze eksetzban Vorzugsweise kommen organische Sanre und/oder deren Salze zum Einsatz. Hierbei handelt es sich 
bevorzugt urn solche Verbindungcn, die 1 bis 15 C-Atome, vorzugsweise 2 bis 10 C-Atome enthalten. 

Im einzelnen konnen beispielsweise folgende Sauren zum Einsatz kommen: 

Essigsaure, Aconitsaure, Adipinsaure, Ameisensaure, Apfelsaure (1-Hydroxybemsteinsaure), Capronsaure, Hydro- 25 
zimtsaure (3-PhenyM-propionsaure), Pelagonsaure (NonansSure), Milchsaure (2-Hydroxypropionsaure), Pbenoxyes- 
sigsaure (Glykolsaurephenylether), Pbenylessigsaure (a-Toluolsaure), Valeriansaure (Pentansaure), iso-ValeriansSure 
(3-Metbylbutansaure), Zimtsaure (3-?henylpropensaure), Citronensaure, Mandelsaure (Hydroxypbenylessigsaure) 
Weinsaure (2^-Dihydroxybutandisaure; 2,3-Dihydroxybernsteinsaure), Fumarsaure, z. B. Milchsaure, bevorzugt 

Femerk6nnen in Komponente b) folgende Verbindungen zum Einsatz kommen: 30 
. Als Pbenole sind z. B. Thymol, Methyleugenol, Acetyleugenol, Safrol, Eugenol, Isoeugenol, Anethol, Phenol, Methyl- 
chavicol (Estragol; 3-4-Methoxyphenyl- 1 -propen), Carvacrol, a-Bisabolol, Fornesol, Anisol (Methoxybenzol), Propen- 
ylguaethol (5-Prophenyl-2-ethoxyphenol) verwendbar. 

Als Acetate kommen z. B. Iso-Amylacetat (3-Methyl-l-butylacetat), Benzylacetat, Benzylphenylacetat, n-Butyiace- 
.tat, Cinnamylacetat (3-Phenylpropenylacetat), Otronellylacetat, Ethylacetat (Essigester), Eugenolacetat (Acetyleug- 35 
enol), Geranylacetat, Hexylacetat (Hexanyletbanoat), Hydrocinnamylacetat (3-Phenyl-propylacetat), Linalylacetat, Oc- 
tylacetat, Pbenylethylacetat, Terpinylacetat, Triacetin (Glyceryltriacetat), Kaliurnacetat, Natriumacetat, Natriumdiacetat, 
Calciumacetat zum Einsatz. 

Als Ester ist z, B . Allicin verwendbar. 

Als Terpene kommen z. B. Campher, Limonen, p-Caryophyllen in Betracht 40 

Zu den einsetzbaren Acetalen zahlen z. B. Acetal, Acetaldehydibutylacetal, Acetaldehyddipropylacetal, Acetalde- 
hydphenethylpropylacetal, Zimtaldehydethylenglycolacetal, Decanaldimethylacetal, Heptanaldimethylacetal, Heptanal- 
glycerylacetal, Benzaldehydpropylenglykolacetal. 

Knsetzbar sind .auch Aldehyde, z.B. Acetaldebyd, Anisaldehyd, Benzaldehyd, iso-Butylaldehyd (Methyl-l-propa- 
nal), Gtral, Citronellal, n-Caprinaldehyd (n-Decanal), EthylvaniUin, Fufurol, Heliotropin (Piperonal), Heptylaldehyd 45 
(Heptanal), Hexylaldehyd (Hexanal), 2-Hexenal (Ji-Propylacrolein), Hydrozimtaldehyd (3 -Phenyl- 1-propanal), Laury- 
laldehyd (Dodecanal), Nonylaidehyd (n-Nonanal), Octyialdehyd (n-Octanal), Phenylacetaldehyd (l-Oxo-2-phenylet- 
han), Propionaldehyd (Propanal), Vanillin, Zimtaldehyd (3-Phenylpropenal), Perillaaldehyd, Cuminaldehyd. 

Bei den erfindungsgemaB eingesetzten Additiven handelt es sich im Prinzip urn Aromastoffe. Die meisten der in der 
GRAS FEMA-Liste aufgefiihrten Aromastoffe sind nicht wasserlbslich, d. h. hydrophob. Werden sie in hauptsachlich 50 
fetthaitigen Nahrungsmitteln eingesetzt, so sind sie aufgrund ihres lipophilen Charakters direkt ohne Losungsmitlel ver- 
wendbar. Der Anteil lipophiler Nahrungsrnittel ist jedocb relativ gering. ErfindungsgemaB bevorzugt ist daher der Ein- 
satz hydrophiler Aromastoffe bzw. Kombinationen mit hydrophilen Aromastoffen (z. B. Losungsvermittler), durch die 
die hydrophilen Eigenschaften entstehen. 

Damit die erfindungsgernaBen Additive in den meisten hydrophilen Nahrungs- oder Futtermitteln, Kosmetika oder 55 
Pbarmazeutika ihre Wirkung entfalten zu konnen, werden sie bevorzugt in Verbindung mit einem wasserloslicben L6- 
sungsvermitder eingesetzt Hierbei handelt es sich vorzugsweise um Glycerin, Propylenglycoi, Wasser SpeiseSle oder 
Fette. In diesem Fall konnen auch hydrophile Aromastoffe in nicht- lipophilen Nahrungsmitteln eingesetzt werden. 

ErfindungsgemaB einsetzbar sind beispielsweise auch die im folgenden aufgefiihrten atherischen Ole und/oder alko- 
boliscben, glycolischen oder durch CC^Hochdruckverfahren erhaltenen Extrakte (Komponente m)) aus den .Pflanzen: 60 

a) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Alkoholen: . 
Melisse, Koriander, Kardamon, Eukalyptus; 

b) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Aldehyden: 

Eukalyptus citriodora, Zimt, Zitrone, Lemongras, Melisse, Citronella, Limette, Orange; 65 

c) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Phenolen: 

Oreganum, Thymian, Rosmann, Orange, Nelke, Fenchel, Campher, Mandarine, Anis, Cascarille, Estragon und Pi- 
ment; 
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d) Ole bzw. Extrakte mit hohcm Antcil an Acetaten: 
Lavendel; 

e) Olcbrw.EktraktemithobemAnteilanEstem: 
Senf, Zwiebel, Knoblauch; 

5 f) Ole bzw. Extrakte mit hobemAnteii an Tfeipenen: 

Pfeffer, Pomeranze, Kummel, Dili, Zitrone, Pfefferminz, MuskatnuB. 

Das Mischungsverhaltnis der Komponenten a) bzw. b) zu den Sauren Phenolen, Acetalen, Estem, Terpene, Acetaten, 
Aldebyden, atheriscben Olen und/oder L6suDgsvenninlem karro jeweils zwischcn 1 : 1 bis 1 : 10.000 und 10.000 : 1 bis 
.10 l:l,vorzugsweisezwischenl:lbisl:1000 und 1000:1 bis lilliegen. 

Die beschriebenen Additive werden vorzugsweise zur Haltbarkeitsverbesserung und Stabilisicrung von folgenden 
Gruppen von Nahrungsmitteln verwendet: 

Brot, Backwaren, Backmittel, Backpulver, Puddingpulver, Getranken, di&tetischen Lebcnsmitteln, Essenzen, Fein- 
kost, Hsch und Fischprodukten, Kartoffeln und Produkten auf Kartoffelgrundlage, Gewtirzen, Mehl, Margarine, Obst 
15 und GernQse und Produkten auf Grundlage von Obst und Gemtise, Sauerkonserven, Starkeprodukten, SflBwaren, Sup- 
pen, Teigwaren, Fleisch- und Fleischwaren, Milch-, Molkerei- und K&eprodukten, GeflUgel und Gefliigelprodukten, 
Olen, Fetten und Ol- oder fetthaltigen Produkten. 

Die erfindungsgemaBen Additive sind insbesondere gegen Schimmelpilze, Hefen und Bakterien (Grampositive und 
Gramnegative) wirksam. Vor allem gegen pathogcne Erreger (Enterobacteriaceaen, z. B. E. Coli, Salmonellen, Entero- 
20 kokken Listerien, z. B. Staphylokokken, Streptokokken, wie auch gegen Verderbniserreger wie z. B. Milchsaurebakte- 
rien z. B. Lactobacillus vulgaris, Schimmelpilze, z. B. Aspergillus niger, Hefen, z, B. Endomyces tibuliger, wirken sie 
hervorragend. Ebenso wirken die erfiridungsgemSBen Additive auf Wen und reduzierend gegen mikrobielle Toxine, 
z. B. Aflatoxine, Enterotoxine. 
Die Additive werden vorzugsweise in Mengen von 1 ppm bis 10 Gew.-%, vorzugsweise 1 ppm bis 1,0 Gew.-% dem 
25 mikrobiell verderblichen Produkl zugesetzt Besonders bevorzugte Mengen sind 0,001 Gew.-% bis 04 Gew.-%. Ganz 
besonders sind bevorzugt 0,002 Gew.-% bis 0,25 Gew.-%. 

Es ist erfindungsgemaB iiberraschend, daB die Wfakung der erfindungsgemaBen Additive bereits bei Anwendung der 
genannten geringen Konzentrationen auftritt. Dies isl um so tiberraschender, als die mit den erfindungsgemaBen Additi- 
ven behandelten Nahrungsmittel cine erheblich langere Haltbarkeit aurweisen als die mit herkOrnmlichen Konservie- . 
30 rungsstoffen behandelten Verderblichen Produkte. 

Uberraschend ist auch, das die beschriebenen Vorteile schon bei mikrobischen Einwirkzeiten von weniger als 24 h, 
insbesondere als 60 Minuten, vorzugsweise 1-60 Minuten, hcchst bevorzugt 5-15 Minuten auftreten. . 
. Die erfindungsgemaBen Additive fuhren fiberraschenderweise zu keinen Nachteilen im Geschmack, Geruch bder 
Farbe bei dem behandelten Nahrungsmittel. Ein besoriderer \brteil gegeniiber dem bisherigen Stand der Tecbnik ist, daB 
35 . kdnerlei Verschiebungen des pH-Werts oder a^-Werts zu verzeichnen sind. D. h., die Wirkung der eingesetzten Additive 
ist uberraschenderweise unabbangig vom pH-Wert und a w -Wert. Ebenso iiberraschend ist es, daB die Additive unabhan- 
gig von der Feuchtigkeit, dem Fett-, EiweiB- und Kohlenhydratgehalt verwendbar sind. SchlieBlich sind die erfindungs- 
gemaBen Kombinationen unempfindlich gegen Temperaturschwankungen im Bereich zwischen r30°C und 200°C, d. h. 
sowohl kalte- als auch hitzeunempfindlich. 
40 Zusatzlich zu den beschriebenen Additiven konnen vor, wahrend oder nach AbschluB des Prozesses zur Herstellung, 
Verarbeitung oder Verpackung der Produkte deren Oberfiachen und/oder deren Umgebung, insbesondere die Umge- 
bungsluft und/oder die Oberfiachen der unmittelbar oder mittelbar mit den Produkten in Kontakt kommenden Gerate 
oder sonstige Materialien mit einem oder mehreren ProzeBhilfsmitteln beaufschlagt werden, die mindestens zwei Aro- 
mastoffe, enthalten. D, h., neben der Verwendung der Additive kann erfindungsgemaB auch eine auflerliche Behandlung 
45 mit ProzeBhilfsmitteln erfolgen. 

• Die in den ProzeBhilfsmitteln emhaltenen Aromastoffe sind ausschlieBlich Naturstoffe naturliche oder naturidentische 
Aromastoffe, die gernafl FEMA als sicher (GRAS - Generally Recognized As Safe) anerkannt sind. Bei der erwahnten 
Liste handelt es sich um FEMA/FD A GRAS Flavour Substances Lists GRAS 3-15 Nr. 2001-3815 (Stand 1997), die na- 
. turliche und naturidentische Aromastoffe auffiihrt, die von der amerikaniscben Gesundbeitsbehorde FDA zur Verwen- 
50 dung in Nahrungsmitteln zugelassen sind (FDA Regulation 21 CFR 172.515 fur naturidentische Aromastoffe (Synthetic 
Flavoring Substances und Adjuvants) und FDA Regulation 21 CFR 182.20 fur naturliche Aromastoffe (Natural Flavo- 
ring Substances und Adjuvants). Die diese FDA-Normen erfullenden Aromastoffe durfen "quantum satis" eingesetzt 
werden, d. h. sie dilrfen bis zu der Hochstkonzentration im Nahrungsmittel enthalten sein, in der sie noch keine geruch- 
liche oder geschmackliche Beeintrachtigung des Nahrungsmittels, dem sie zugesetzt werden, bewirken. Die gemaB 
55 FEMA aufgefdhrten Aromastoffe decken sich weitgehend mit den in der entsprechenden europaischen Norm COE ent- 
haltenen Stoffen. 

ErfindungsgemaB durfen auBerdem die gemaB Artikel V European Community Directive Flavourings (22.06.88) als 
"NAT4" klassifizierten Aromastoffe verwendet werden, vorausgesetzt, sie gelten gemaB der zuvor erwahnten FEMA 
GRAS-liste als sicher. NAT4-Substanzen sind Substanzen, die unter bestimmten \braussetzungen als naturidentiscb zu 
60 deklarieren sind, z. B., wehn diese Substanzen in Verbindung und als Bestandteil rait einem natOrlichen oder naturiden- 
tischen Aromastoff eingesetzt werden. 

. Der besondere Vorteil der ProzeBhilfsmittel ist, daB es aufgrund seiner in der FEMA GRAS-Liste aufgefuhrten und 
von der US-Gesundheitsbehorde FDA, der wohl kritischsten Gesundheitsbehorde uberhaupt, als unbedenklich anerkann- 
ten Bestandteile im "quantum satis"-Konzentrationsbereich ohne weiteres Nahrungsmitteln zugesetzt werden kann. 
65 , Ein weiterer besonderer Vorteil liegt darin, daB die ProzeBhilfsmittel den Geschmack und Geruch der behandelten Pro- 
dukte nicht beeinfiussen. 

Die erfindungsgemaBen ProzeBhilfsmittel werden beispielsweise in Form von Schmiermitteln, Emulgier- und Reini- 
gungsmitteln, Spriihmitteln, Vernebelungsmitteln, gasphasenaktiven Mitteln, Warmeubertragungsmitteln sowie 
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Schneid- oaer TYennmitteln eingesetzt. Ebenso konnen die ProzcBhilfsmitte] als Zusatze zu den genannten Mitteln ein- 
gesetzt werden. 

Es ist wesentlich, daB die ProzeBhiifsmittel nicht den Nahrungsmitteln beigegeben weiden bzw. mit diesen vermischt 
werden. Vielmehr werden nur die Oberflachen bzw. SchnittflSchen der Nahrungsmittel mit den ProzeBhilfsmiUeln beauf- 
schlagt Dies kann dadurch gescheben, dafl die Nahrungsmitteloberflachen bzw. SchnittflSchen direkt mit den ProzeB- 5 
hilfemitteln beaufscblagt werden. Ebenso ist es aber auch moglich, die Oberflachen von Geraten, Produktionsmaschinen,. 
Verpackungseinrichtungen, Transporteinricbtungen, Verpackungsmaterialien sowie die Umgebungsluft mit dem ProzeB-' 
hiifsraittel zu yersetzen. 

Es ist Gberraschend, daB die mikrobizide Wirkung der ProzeBhiifsmittel bereits bei Anwendung geringer Konzentra- 
tionen auftritL Nur 0,01 bis 5 gfcg, vorzugsweise 0,05 bis 2 g/kg, besonders bevorzugt 0,05 bis 1 g/kg Nahrungsmittel io 
werden bei deren Beaurschlagung verwendet. Bei dem Einsatz fUr die Umgebungsluft werden nur 0,001 bis 10 g/m 3 Luft 
beispielsweise eingesetzt. Fur die Oberflachen von Geraten werden sogar nur Q.000001 g bis 0,1 g/cm 2 Oberflache ver- 
wendet. 

Bei Enhaltung dieser Konzentrationen liegen die in den Nahrungsmitteln nachweisbaren Mengen nur bei 0,001 Gew - 
%. Hingegen werden nach dem Stand der Technik regelmaBig 0,1 bis 3 Gew.-% Konservierungsstoff in den Nahrungs- 
mitteln vorhanden sein. TVotz dieser SuBerst geringen Konzentrationen ist es erfindungsgemaB Gberraschend, daB gegen- 
Qber berkdnimlicb konservierten Nahrungsmitteln eine Haltbarkeitsverlangerung von bis zu 50% erzielt werden kann. 

Es ist besonders hervorzuheben und erstaunlich; daB bereits durch ProzeBhiifsmittel die indirekt auf Nahrungsmittel 
aufgebracht werden, bereits 0,001 Gew.-% ausreichen, urn eine Haltbarkeitsstabilisierung bzw. -verbesserune bei erhoh- 
ter Produktqualitat zu erreicben. 

Diese Wirkung ist urn so ilberraschender, als die mikrobizide Wirkungszeit der erfindungsgemaB eingesetzten Aroma- 
stoffe unter 24 Stunden, vorzugsweise unter 12 Stunden liegl Ganz besonders bevorzugt ist es, ProzeBhiifsmittel und 
Konzentrationen so auszuwShlen, daB die mikrobizide Wirkungszeit unter. 1 Stunde, vorzugsweise unter 15 Minuten 
hegL 

Im Gegensatz dazu ist es das Ziel der herkommlichen Konservierungsstoffe, moglicbst lange, d. h. fiber Wochen und 25 
Monate, in dem Lebensmittel wirksam zu sein. Trotz der sehr kurzen Wirkungszeiten der erfindungsgemaB eingesetzten 
ProzeBhiifsmittel ist die Haltbarkeit gegenilber den nach dem Stand der Technik mit berk8mmlicben Konservierungs- 
stoffen bzw. Konservierungsverfahren behandelten Lebensmitteln signifikant erhoht. ErfindungsgemaB ist demgemSB 
bei Kombination der oben beschriebenen Additive und des ProzeBhilfsmittels es fiberraschend moglich, mit erbeblich 
genngeren Mengen zu arbeiten, als dies beim Einsatz der bisher nach dem Stand der Technik iiblichen Konservierunes- 30 
stoffe erforderlich war. 

Das erfindungsgemaB einsetzbare ProzeBbUfsmittel umfaBt Aromastoffe, die ausgewahlt sind aus der Gruppe der Al- 
kohole, Aldehyde, Pbenole, Acetate, Sauren, Ester, Terpene, Acetale und deren physiologisch vertraglicben Salze, ethe- 
rischen Olen und Pflanzenextrakten. 

Bevorzugte Ausfiihrungsformen der erfindungsgemaB en ProzeBhiifsmittel umfassen ein Oder mehrere Aromastoffe, 35 
die aus einer oder mehreren der folgenden Gruppen ausgewahlt sind: 

I.Alkohole 

Acetoin (Acetylmethylcarbinol), Ethylalkohol (Ethanol), Propylalkohol (1-Propanot), iso-Propylalkohol.(2-Propanol 
Isopropanol), Propylenglykol, Glycerin, Benzyialkohol, n-Butyialkohol (n-Propylcarbinol), iso-Butylalkohol (2-Me- 
thyl-l-propanol), Hexylalkohol (Hexanol), I^Menihol, Octylalkohol (n-Octanol), Zimtalkohol (3-Pbenyl-2-propen-l- 
01), a-Methylbenzylalkobol (1-Phenylethanol), Heptylalkobol (Heptanol), n-Amylalkohol (1-Pentanol), iso-AmyJalko- 
hol (3-MethyM-butanol), Anisalkohol (4-MethoxybenzyIalkohol, p-Anisalkohol), Citronellol, n-Decylalkohol (n-Deca- 
nol), Geraiuol, 0-^Hexenol (3-Hexenol), Laurylalkohol (Dodecanol), Linalool, Nerolidol, Nonadienol (2,6-Nonadien- 1- 
ol), Nonylalkohol (Nonanol-1), Rbodinol, Terpineol, Borneo!, Clineol (Eucalyptol), Anisbl, Cuminylalkohol (CuminoD 
10-Undecen-l-ol, 1-HexadecanoL . 

n. Aldehyde 

Acetaldehyd, Anisaldehyd, Benzaldehyd, iso-Butylaldehyd (Methyl- 1-propanal), Citral, QtroneUal, n-Caprinaldehyd 
(n-Decanal), EthylvanilUn, Fufurol Heliotropin (Piperonal), Heptylaldehyd (Heptanal), Hexylaldehyd (Hexanal), 2-He- 
xenal (P-Propylacrolein), Hydrozimtaldehyd (3-PhenyM-propanal), Laurylaldehyd (Dodecanal), Nonylaldehyd (n-No- 
nanal), Octylaldebyd (n-Octanal), Phenylacetaldehyd (l-Oxo-2-phenylethan), Propionaldehyd (Propanal), Vanillin 
Zimtaldehyd(3-Phenylpropenal),Perillaaldehy4Qiminaldehyd. 
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ID. Phenole 



Thymol, Methyleugenol, Acetyleugenol, Safrol, Eugenol, Isoeugenol, Anethol, Phenol, Methylchavicol (Estragol- 3- ' 
4-Methoxyphenyl-l-propen), Carvacrol, a-Bisabolol, Fomesol, Anisol (Methoxybenzol), Propenylguaethol (5-Prophe- 60 
nyf-2-ethoxyphenol). r 



IV. Acetate 



iso-Amylacetat (3-MethyM-butylacetat), Benzylacetat, Benzylpbenylacetat, n-Butylacetat, Cinnamylacetat (3-Phe- 65 
nylpropenylacetat), Ciironellylacetat, Ethylacetat (Essigester), Eugenolacetat (Acetyleugenol), Geranvlacetat, Hexyi- 
acetat (Hexanylethanoat), Hydrocinnamylacetat (3rPhenyl-propylacetat), Linalylacetat, Octylacetat, Phenylethylacetat, 
Terpinylacetau Tnacetin (Glyceryltriacetat), Kaliumacetat, Natriumacetat, Natriumdiacelat, Calciumacetat 
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V. Sauren und/ oder deren pnysiologisch vertragliche Salze 

Ssagsaurc, Aconitsaure, AdipinsSurc, Ameisensaure, Apfelsaure (1-HydroxybemsteiDsaure), Capronsa'ure, Hydro- 
^J?-™^ (Nonansaure), Milchsaure (2-Hydroxypropionsaure), Pbenoxyes- 

sigskire Glykokaurephenyletber), Phenylessigsaure (a-Toluolsaure), Valeriansaure (PentaasSure), iso-ValeriansSure 
(^MeOiylbutaDMureX Zimtsaure (3-Phenylr*opensaure), Gtronensaure, Mandelsaure (Hydroxypheaylessigsauic) 
WeinsSure (2,3-Dihydroxybutandisaure; 2,3-DihydroxybemsteinsSure), Fumarsaure, Tannine 7 g ; 
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VI. Ester 

Allicin. 



VH.Terpene 

15 Campber, Limonen, 0-Caryopbyllen. 

VnLAcctale 

Acetal, Acetaldehydibutylacetal, Acetaldehyddipropylacetal, Acetaldehydphcnethylpropylacetal, Zimtaldehydethy. 
S Decanaldimethylacetal, Hcptanaldimctbylacetal, Hcptanalglycerylacetal, Berkldchydpropylen^ykola- 

DC. Polyphenol 

.25 X. Etheriscbe Ole und/pder alkoholische, glykolische oder durch CQz-Hochdruckverfahren erbaltene Extrakte aus den 

im folgenden aufgefiihrten Pflanzen 

a) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Alkoholen: 
. Melisse, Koriander, Kardamon, Eukalyptus; 
30 b) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Aldehyden: 

•Eukalyptus citriodora, Zimt, Zitrone, Lemongras, Melisse, CitroneUa, Limette, Orange* 
c) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Phenolen: 

aeganum, Thymian, Rosmann, Orange, Nelke, Fenchel, Campher, Mandarine, Anis, CascariUe, Estragon und Pi- 

35 d) Ole bzw. Extrakte mit bohem Anteil an Acetaten: 
. Lavendel; 

e) Ole bzw. Ektrakte mit hohem Anteil an Estern: . 
Senf, Zwiebel, Knoblauch; 

f) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Terpenen: 

40 Pfeffer,Pomeranze,Ktirnmel,Dill, Zitrone, Pfefferminz, MuskatnuB. 

Sofero das ftozefihilfemiUel nur einen der genannten Aromastoffe enthalt, kommen Isopropanol und Ethanol hicht 
zum Euisatz. Uberraschenderweise hat sich gezeigt, daB eine KombinaUon von mindestens zwei der angegebenen Aro- 
mastoffe erne weitaus groBere Wirkung aufweist, als bei einer Einzelsubstanz. 

Die meisten der in der GRAS FEMA-Liste aufgefuhrten Aromastoffe sind nicht wasserloslich, d, h. hydrophob Wer- 
den ae in hauptsacbbcb fetthaltigen Nahrungsmitteln eingesetzt, so sind sie aufgrund ihres Upophilen (iarakters'direkt 
A^^T^ V ^? tt DerAnl f lipophilerNahrungsmittelistjedocbrelativ gering. Urn in den meistens hy- 
drophilen Nahrungs- oder Futterrnitteln, Kosmetika oder Pharmazeutika ihre Wirkung entfahen zu konnen werden sie - 
bevorzugt m Verbmdung mit einem wasserloslichen Usungsvernuttler eingesetzt. Urn dem Anspruch dieser Erfindung 
gesundheiUich unbedenkliche ProzeBhilfsmittel zur Verfugung zu stellen, gerecht zu werden, werden ausschheBlkh £'r 
Nanrungsmittel zugelassene Losungsvermitder-Aromastoffe, z, B. Alkobole verwendet 

Die Anwendung der RrozeBhilfsmittel erfolgt unverdiinnt und/oder in wasserloslichen Verdunnungen mit Wasser und/ 
SoieT 1111 ttel2Ul2SSlgen L 65 ^^ Alkohole) und/oder in fetddslichen Verdunnungen mit Pflanzen- 

QQ r^Jt^ * **. r SSerl6sliche AlkohoIe ' bcvonu * in Konzentrationen von 0,1 bis 

f!**; htzo ^ auf das ProzeBhilfsmittel, in Verbindung mit anderen Aromastoffen eingesetzt werden Die ProzeB- 
hilfsmittel konnen mehr als 50% Benzylalkohol enthalten. Sie enthalten vorzugsweise weniger als 50Gew-% EthanoL 
Isopropanol oder Benzylalkohol oder eines Gemisches dieser Stoffe. Besonders bevorzugt ist es, wenn der Anteil der ge- 
nannten Alkohole bei weniger als 30 Gew.-%, insbesondere weniger als 20 Gew.-% liegt. Sofern ProzeBhilfsmittel ein- 
gesetzt werden ieBenzylalkohol und wenigstens einen weiteren Aromastoff enthalten, kann der Anteil an Benzylalko- 
hol auch bei mehr als 50 Gew.-% liegen. 7 

Oberrascbenderweise haben die ProzeBhilfsmittel, die beispielsweise nur 20 Gew.-% Ethanol oder Isopropanol in Ver- 
bindung ^imt Aromaaldehyden und -phenolen in Konzentralionen im Prornillbereich enthalten, eine sehr stark fungizide 
und baktenzide Wrkung; sogar ProzeBhilfsmittel, die 1 Gew-% der genannten w assert lichen Alkohole in Verbindung 
mit weniger als 3%o Aromaaldehyd und -phenol enthalten, weisen eine 70 bis 100%-ige mikrobizide Wirkung auf 

Aus dem Voranstebenden ergibt sich, daB die erfindungsgernaBen ProzeBhilfsmittel iiberraschende mikrobizide Wir- 
kungenaufdasUrnfeldderPrc<iuktionbzw.dw^ 
Bevorzugt ist dabei eine Verwendung der ProzeBhilfsmittel fur die Produktion in Nahrungs- und Futtermitteln, Kos- 
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metika, Pb-mazeutika, Farben, Papier und/oder Zellstoffen. 

In besonders bevorzugten Ausfuhnmgsformen werden die ProzeBhilfsrnittel zur Haitbarkeitsverbesserung und Stabi- 
liaerung von aus der folgenden Gruppe ausgewahlten Nahrungsmitteln verwendet: 

Brot, Backwaren, Backmitteln, Backpulver, Puddingpulvcr, Getranken, diatetiscben Lebensmitteln, Essenzen, Fein- 
kost, Fiscb und Fischprodukten, Kartoffeln und Produktcn auf Kartoffelgrundlage, GewiSrzen, Mehl, Margarine, Obst 
und GemQ$e und Produkten auf Grundlage von Obst und Gemiise, Sauerkonserven, Starkeprodukten, SQBwaren Sup- 
pen, Teigwaren, Heisch- und Reischwaren, Milcb-, Molkerei- und Kaseprodukten, GeflQgel und Geflugelprodukten, 
Olen, Fetten und 01- oder fetthaltigeu Produkten. 

Das ProzeBnilfsmittel wirkt im Umfeld des fiir Verderbnis anfalligen Produktes, beispielsweise eines Nahrungs- oder 
Futtermittels, z. B. auf Maschinenteilen, die in Kontakt mil dem zu be- oder verarbeitenden Produkt stehen, oder in der 
Luft. Durch den direkten Kontakt mit der Oberflacbe des fur Verderbnis anfalligen Produktes wirken sie auch dort, d h 
sie entfalten ihre Wirkung auf der Oberflacbe oder bei Ebdringen in das Produkt in diesern selbst 

Der besondere Vorteil des beschriebenen ProzeBhilfsmittels ist daher, daB es einerseits zuverlSssig dekontaminiert, 
wobei sich seine Wirksamkeit gegen Gram-positiYe und Gram-negative Bakterien, Pilze einschliefilich Hefen und auch 
Viren erwiesen bat, wabrend es andererseits fur den Konsumenten des Nahrungsmitlels keine Gerahr darstellt, da es fiir 
diesen vollkommen unscbadUch ist und keinerlei mikrobizide, teehnologiscbe Nachwirkung ira Nahrungsmittel besitzt, 
denn die mikrobizide Wirksarnkeit bezieht sich auf das Produktionsurnfeld, das durch die erfindungsgemjiBen MaBnah- 
men von kontaminierenden Mikroorganismen befreit 

Das erfindungsgemaB einsetzbare ProzeBnilfsmittel kann ein Schmiermittel sein, das gleichzeidg der Schmierung der 
Dekontamination der geschmierten Teile und damil indirekt der Haltbarkeitsslabilisierung der Produkte, die mit diesen 
Teilen in Kontakt stehen, dient. 

ErfindungsgemaB kann das ProzeBbilfsmittel weiterhin ein Emulgier-, Trenn- oder Reinigungsmittel sein. Solche Mt- 
tel diencn der Emulgierung und/oder Reinigung und damit auch der Dekontamination von Flachen, Gegenstanden, Ma- 
schinen, Einrichmngen, Geraten, Schneidflachen oder -vorrichtungen, Transportvorricbtungen und ahntichem. Es kann 
auBerdem zum Dekontaminieren und Reinigen von Nahrungsmitteln, Rohstoffen, Kosmetika, Pharmazeutika, Farben, 25 
Papier, Zellstoff, Vieh, Geflilgel, Rsch und AbfaTlen verwendet werden. 

Das erfindungsgemaB verwendbare ProzeBnilfsmittel kann daruber hinaus ein Spriihmittel sein. Ein solches Spriihmit- 
tel ermoglicht eine FeinverteUung der dekontaminierenden Wirkstoffe auf aUen Maschinenteilen, Transportvorrichtun- 
gen, Schneidvorrichtungen, Arbeitsaachen usw. und kann glrachzeitig dazu fiihren, daB unmittelbar nach dem Schneid- 
bzw. Trennvorgang und/oder Verpackungs-Portionierungsvorgang verpackte Lebensmittel durch eingeschlossenes 30 
Spriihmittel in ein em Klima mit dekontaminierenden und/oder haltbarkeitsstabilisierenden Eigenschaften aufbewahrt 
werden. Vemebel- bzw. verspriihbare Ausruhrungsformen sind daruber hinaus wegen des vergleichsweise geringeren 
Bcdarfs sehr koslengOnstig. 

Ebenso kann das Spruhmittel in und/oder auf Verpackungen, wie z. B. Tuten, Kartons oder ahnliches eingeblasen bzw. 
YerspruhUvemebelt werden, urn so das darin verpackte Produkt langer haltbar zu machen. 35 

Die SprflhmitteJ dienen auch dazu, im Umfeld der Produktion (Umwelt, Kiihlung, Liiftung, Frischluft) an hygieni- 
schen Schwachstellen (z, B. Kuhktrecken) vernebelt werden zu kdnnen, urn somit die Keimzahl zu verringem, ohne daB 
das dort arbeitende Personal Schaden nimmL 

Ebenso konnen die ProzeBhilfsrnittel zum Aufspriihen auf Nahrungsmittelflachen oder Schnittflachen eingesetzt wer- 
den,ummeaufdenNarmingsmittelnbefindUchenVerderbmserregerzuebim^^ 40 

Ferner konnen diese Spriihmittel in Transporteinrichtungen, Lager und Kflhlraumen und ahdichem eingesetzt werden. 
. In emer weiteren Ausfuhrungsform ist das ProzeBhilfsrnittel ein Gasphasen-aktives Mittel, das der aktiven Dekonla- 
minierung und/oder Desodorierung in der Gasphase in mehr oder weniger geschlossenen S ystemen, wie Verpackungen, 
Abfallsystemen, Containersystemen, Transport- oder Lagerraumen und ahnlichem dient. ^Vbn der Wirkung des Gaspha- 
sennuttels profitieren sowohl das verpackte, im Container enthaltene, transportierte bzw. gelagerte Gut als auch die Luft 45 
und das jeweilige Umfeld. 

Das ProzeBhilfsrnittel hat sich auBerdem als ein gutes WarmeQbertragungsmittel erwiesen. Mit Warmeiibertragungs- 
mittel smd Kuhl-, Haz- und Warmemittel gemeint, die in umlaufenden Kreislaufsystemen von fliissigen KOhl-, Heiz- 
und Warmesystemen als dekontaminierende Zusatze verwendet werden konnen. Sie werden dabei waBrigen oder oligen 
Systemen zur Verhinderung eines Wachstums von Mikroorganismen in den Fliissigkeiten zugefiigt, um z. B. bei Lecka- 50 
gen von Kuhlungen eine Kontaminalion zu verhindern. 

In einer anderen Ausfuhrungsform ist das ProzeBhilfsrnittel ein Schneid- oder TVennmittel fiir Schneidmesser und/oder 
Schneidvorrichtungen aller Art und fur aUe verderbUcben zu schneidenden Produkte, um die Kontaminierune der 
. Schnittstellen zu verhindern. & 

In der Nahrungsmittelindustrie treten oft an den Schnitt- bzw. TrennsteUen von Nahrungsmitleln Kontaminationen 55 
durch Gram-negative oder Gram-positive Erreger, Schimmelpilze, Hefen und andere mogliche Verderbniserreger auf 
die die Haltbarkeitder geschnittenen bzw. getrennten Produkte z. T. erheblich beeintrachtigen konnen und damil sowohl 
gesundheidiche als auch okonomische Schaden verursachen. Die Kontaminationen werden durch Rohstoffe, Produkt/ 
Rohstoffreste, Personal durch Maschinenteile oder betriebsbedingte Prozesse oder durch die Luft eingetragen. 

Herkommticherweise werden daher bis heute entweder die geschnittenen bzw. getrennten oder zu schneidenden bzw 60 
zu trennenden Nahrungsmittel pasteurisiert bzw. technisch behandelt, um sie zu dekontaminieren und damit haltbarer zu 
machen, oder nut Konservierungsstoffen versetzt. Wie oben bereits erwahnt, ist jedoch eine thermische Behandlung 
mcht m jedem Fall moglich oder zulassig und fuhrt unter Umstanden zu einer Verminderung der Qualitat des Produktes 

Eine flankierende MaBnahme zur Verbesserung der Haltbarkeit von Nahrungsmitteln ist die Reinigung oder gar Des- 
mfektion des Umfeldes mil chemischen Desinfektionsmitteln, die der Biozidregelung unterh'egt. Diese Stoffe sind mehr 65 
oder weniger gifug und soUen nicht in Nahrungsmittel ubertragen werden. Die chemische Desinfektion ist jedocb eine 
diskontinuierliche MaBnahme, die pragmatisch nur zu bestimmten Produktionszeiten an MaschinenteUen und im Umfeld 
eingesetzt werden kann und nach deren Durchfuhrung ein Nachspiilen mit Wasser zur Entfemung der Restsubstanzen er- 
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forderlich m. Dementsprechend ist die dirckte perraancnte Elimination von Verderbniserregera nicht gewahrleisteL 

Im Stand der Technik ist daher versucht worden, die Maschinenhygicne durch bessere Reinigungsfahigkeit oder durch' 
Instailationen zur Erzeugung bzw. Erhaltung Yon reiner oder keimanner b2w. keimfreier Luft zu optimieren. Erfahrungs- 
geraSB hat dies jedoch nicbt eine erhfihte Haltbarkeit von geschnittenen bzw. getrennten Nahrungsmitteln bewirkt oder 
ist dkonomisch nicht mehr vertretbar oder ist praktisch'nicht richer umzusetzea 

Ein Beispiel aus der Schnittbrotindustrie zeigt, daB durch das Schneiden bzw. Trennen von Brotsorten wie Ganzteig-, 
Vollkom-, WeiB-, Misch- oderToastbrot und anschlieBendes Verpacken die Haltbarkeit des Schnittbrotes im Gegensatz 
zu Ganzbrot erbeblich reduzien wird. Sie liegt je aach Brotsorte zwischen 2 und 5 Tagen. Durch die heute meistens 
durcbgefuhrte anschlieBende tbermische Behandlung (Pasteurisieren in Ofen oder Mikrowellengeraten bei einer Kern- 
temperatur von 60 bis 90°Q verlangert sich die Haltbarkeit von Brot normalerweise auf 4 bis ca. 20 Tage bei Verwen- 
dung noraialer dampfdurchlassiger PolyethylentUtenverpackungen. Andere Fblien, z. B. aus Polypropylen, die jedoch 
wesentlich teurer sind, konnen wegen ihrer geringeren Dampfdurcblassigkeit eine langere Haltbarkeit erreichen. \ferpak- 
kungen mil Polyesterkunststoffen und einer eingegebenen s ticks tofihaltigen Atmosphere fUhren zu noch langerer Halt- 
barkeit. All diese MaBnahmen sind jedoch entweder sehr kostspielig oder nur fQr teure Spezialprodukte und -mSrkte ein- 
setzbar und fiihreh z. T. zu erbeblichen Qualitatsverlusten des Schnittbrotes, z. B. durch Kondcnsatbildung in der Brot- 
tiite, zu weichc Brotkonsistenz oder zu friihes Austrocknen. Diese MaBnahmen losen alle nicht die eigentlichen Ursachen 
der Kontarnination durch den Schneid- bzw. TrennprozeB, der sowohl die imUmfeld, wie auch'die in Produkt oder an der 
Maschine vorhandenen moglichen Verderbniserreger durch die Schneidvorrichtung, z. B. die Schneidblattei; in das Nah- 
■ rungsmittel eintragtbzw. darin verteilt. 

Als Schneid- bzw. TVenrihilfsmittel werden iiblicherweise entweder mineralische Zusammensetzungen, die in vielen 
Landem nicht mehr zugelassen sind, oder pflanzliche Schneidole eingesetzt, die oft bereits scbon in sich kontaminiert, 
d.h.1)akteriell belastet sind Siehe z.B. G. Schuster: Investigations on mould contamination of sliced bread, Backer 
& Konditor 27(11), S. 345-347; G. Spichen Die Quellen der direkten Kontarnination des Brotes mit Schimmelpilzen; 
Das Schneidol als Faktor der ScAimmelkontamination; Getreide, Mehl und Brot 32(4), S. 91-94. ' i 

Fur ein Schneid- bzw. Trennmittel, das eine Dekontamination der mit dem Nahrungsmittel in Konlakt stehenden Ma- 
schinenteile wahrend des Schneidprozesses erlaubt und dadurch eine verbesserte Haltbarkeit des Schnittgutes bewirkt, 
besteht daher ein dringender Bedarf, der durch das erflndungsgemaBe Schneid- bzw. Trennmittel befidedigt wird. - 
; Das Schneid- oder Trennmittel ist iiberall einsetzbar, wo industriell geschnitten oder getrennt wird und das Schnittgut 
einer Verderbnis durch Bakterien oder Pilze oder Kontarnination durch Viren unterliegen kann. Dies trifft z. B. fiir Zell- 
stoffe und Papier zu, besonders aber fQr Nahrungs- oder FuUermitlel. 

In einer bevorzugten Ausfiihrungsform ist das erflndungsgemaBe ProzeBhilfemittel zum Schneiden oder Trennen von 
Brot, Backwaren, Fisch und Rschprodukten, Kartoffeln und Produkten auf Kartoffelgrundlage, Obst und Gemiise und 
Produkten auf GrunaTage von Obst und Gemiise, SOBwaren, Starkeprodukten, Teigwaren, Reisch- und Reischwaren, 
Kaseprodukten, Gefliigel und GeflQgelprodukten geeignec 

Handelt es sich bei dem Prozefihilfsmittel um ein Schneid- bzw. Trennmittel (z. B. zum Schneiden von Brot)- so kann 
dieses auf Qblicher Pfianzenol-Fett-Wachsbasis unter Zusatz von mikrobiziden ProzeBhilfsmitteln auf der Basis von Aro- 
mastoffen bereitgeslellt werden. Das Schneid- bzw. Trennmittel (z. B. fur die AnwendUng in der Reisch waren-Industrie) . 
kann vorzugsweise.erfindungsgemaB ausschb'eBlich aus einem oder mehreren Aromastoffen bestehen. 

Den Pflanzendlen, -wachsen und -fetten konnen auch natiirliche Emulgatoren, z, B. Lecithine in einer Konzentradon 
von 1 bis 25 Gew.-%, beigegeben werden, wie es dem Stand der Technik entsprichL Beispielhafte Emulgatoren sind Le- 
cithine, Zitronensauremonoglyceride, Di acetyl weinsaure, N-Acetylphosphatidylethanolamin, Phosphatidylinositol, 
Phosphaddylserin, Phosphatidsauren, Phosptatidylcholin. Wird das erflndungsgemaBe Schneid- bzw. Trennmittel jedoch 
als Emulsion auf waBriger Basis bereitgestellt, werden Pflanzenole, Pflanzenfette und Pflanzenwachse mit ungesattigten 
und gesattigten C 16 -Cij-Fettsauren, die ebenfalls eine Viskositat von ca. 10 mPas (20°Q bis ca. 500 mPas (20°C) haben, 
Yerwendet : 

Das beispielsweise aus den oben erwahnten Fettsauren bzw. Olen und Emulgatoren zusammengesetzte Schneid- und 
Trennmitiel kann nach Mischen mit Wasser im Verhaltnis von 1 : 1 bis 1 : 4Q als Schneid- oder Trennemulsion (-milch) 
angewendet werden. 

In der Praxis wird das Schneid- oder Trennmittel auf mindestens die in Kontakt mit dem Schnittgut stehenden Maschi- 
nenteile aufgebracbt, um diese zu dekontaminieren. Die Mittel werden erfahrungsgemaB in Dosierungen von 1-20 g/kg 
Nahrungsmittel eingesetzt, wobei die Dosierung von der yerwendeten Schneid- bzw. Trennvorrichtung und dem Schnitt- 
gut abhangig ist. . .. 

Die Schneid- und Trennmittel werden meistens auf die Schneid- bzw. Trennvorrichtungen aufgebracht, z. B. beim 
Brotschneiden auf Kreistellerscheibenschneidmaschinen aufgespriiht, mit denen z. B. Schnittbrot anschlieBend geschnit- 
ten wird. ErfindungsgemaB werden dabei Teile der Schneidvorrichtungen, z. B. Kreistellermesser, Band-Slicer (rotie- 
rende Bandsagen), elektrische der rnechanische Messer oder Messervorrichtungen, elektrische oder mechanische Sagen 
oder Sagevorrichtungen, elektrische oder mechanische Kettensagen oder Vorrichtungen benetzt, so daB das Schneid- 
bzw. Trennmittel auf dem entsprechenden Maschinenteil sowie auch auf der durch das Schneiden oder Trennen entstan- 
denen Oberflache dekontaminierend bzw. mikrobizid wirken kann. 

Die vorteilhafle Wirkung der erfindungsgemaB einsetzbaren Schneid- und Trennmittel auBert sich in einer verlanger- 
ten Haltbarkeit des Schnittgutes, z. B. von Schnittbrot. Sie beruht nicht zuletzt darauf, daB das Schneid- und Trennmittel 
die Oberflache des Schnittgutes durchdringt und auch die tieferen Schichten des geschnittenen Nahrungsmittels dekon- 
taminiert und zwar durch die im Schneidol enthaltenen AromastorTe. 

Die bier beschriebenen AromastorTe wirken daniber hinaus mikrobizid in der Dampfphase, da die meisten Aroma- 
stoffe leicht verdampfen. Sie wirken daher im sogenannten Umfeld des Nahrungsmittels, z. B. in der Verpackung des 
Nahrungsmittels, wenn dieses nach den SchneidprozeB z. B. in eine Folienverpackung verpackt wird. 

Dieser ProzeB der Dekontamination des Schnittgutes nach dem eigentu'chen Schneidvorgang kann durch eine schwa- 
che thermische NachbehandTung des Nahrungsmittels noch wesentlich verbesserl werden. ' 
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Im folgw^jen wird die Erfindung anhand von Beispielen naherbeschrieben: 

Bakteriologische Tesrverfahren fur Additive 

- (^antitaUvexSuspensionstcstI(Keimtragerversuch) 5 

- Quantitative Suspensionstest II (Suspensionsversuch) 

- quantitativer Suspensionstest III (Agardiffusionstest) 

Mikroorganismen: Aerobe Mikroorganismen (Gesamrkeimzahl), Enterobacteriaceaen, Enterokokken, Lactobacillen, 
Hefen, Schimmelpilze. Bei diesen Verfahren konnen mit unterschiedlichen Mikroorganismen, auf unterschiedlichen 10 
N5hrb6den Wirkungen der Additive in Abhangigkeit von der Dosierung und Etowirkzeit ermittelt werden. 

Quantitativer Suspensionstest: I-Keimtrager-Versucb 

Suspension je nacb Testkeinr I5 

Ringer L6sung 

TVyptone Soja Bouillon 

Chromcult Enterokokken Bouillon 

Wiirze-Bouillon 

20 

KeimtrSgen 5 x 5 cm autoklaviertes BaumwoUtuch oder Filler 
Nahragan 

Gesamt-Aerobier < Plate-Count- Agar 
(Casempepton-Glucose-HefeextraktAgar) 

25 

Chromocult < Enterococcus faecalis 
Enterococcus faecium 
Streptococcus bovis 

CK5YE-Sdektivna1irbc>den (He^ 30 
Microorganismen - Schimmelpilze 
Aspergillus niger ^ 

Saccharomyces ^ 

Desoxycholat-Lactose-Agar 
Microorganismen 

40 

Lactose-positive - Escherichia coli 
Lactose schwach-positive - Enterobacter (cloacae) 
Lactose - schwach-positive - Klebsiella (pneumoniae) 
Lactose-negative - Salmonella (typhimurium u. enteritidis) 

Lactose-negative- Shigella (flexneri) 45 
Lactose-negative - Proteus (mirabilis) 
Lactose-negative - Pseudomonas 
Lactose-negative - Enterococcus (faecalis) 

. MRS-AGAR (Lactobacillus) ^ 
Lactobacillus vulgaris 

Baird-Parker-Agar (mit Eigelb-Tellurit-Emulsion) 

Mircoorganismen 55 

Staphylococcus aureus 
Staphylococcus epidermidis 
Micrococcus (Enterococcus faecium) 

Bacillus subtilis ^ 
Hefen: Endomyces ubuliger 

Cereus-Selektivagar nacb Mossel (mit Eigelbemulsion) 

Microorganismen 55 

Bacillus cereus 
Bacillus cereus 
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Bacillus suou'Hs 
Escherichia coli 
Pseudomonas aeruginosa 
Proteus mirabilis 
Staphylococcus aureus 

Desoxycholat-Lactose-Agar 
Microorganismen . 

Lactose-positiv-Eschericbia coli 
Lactose-schwacb-positiv - Enterobacter (cloacae) 
Lactose-schwacb-positiv - Klebsiella (pneumaniae) 

Lactose-negativ - Salmonella (typhimurium u. enteritidis) 

Lactose-negativ - Shigella (flexneri) 

Lactose-negativ - Proteus (rnirabilis) 

Lactose-negativ - Pseudomonas (Enterococcus faecalis) 

TGE-Agar (Casempepton-Glucose-Fleischextrakt-Agar) 

Microorganismen 

Staphylococcus aureus 
Streptococcus agalactiae 
Enterococcus faecalis 
Escherichia coli 
Salmonella typhimurium 
Pseudomonas aeruginosa 
Bacillus cereus 

Suspensionstest Quantitativer Keimtragerversuch 
Sonstige: Spezialnahiboden und Differenzierungen 
Fun Clostridien, Listed en u. a. 

Kontamination der Keimtrager 

Die Kontamination der Keimtrager erfolgt nach Einlegen in eine sterile Glasscbale durch ObergieBen der Testkeim- 
suspension (> 10 6 /pro ml). Nach 1-10 min langer Lagerung werden die Keimtrager in einer mil sterilem Filterpapier 
ausgelegten Glasscbale verteilt und im Brutschrank bei 3 6°C ± 1°C getrocknet 

Priifung 

Die kontaminierten und getrockneten Keimtrager werden in sterile Glasschalen gelegt und mit je (gr. %/Rezep.) ge- 
trankt; 1 h gelagert und fiir den jeweils vorgesehenen Agar/Testkeim gelegt und im Brutschrank unter der vorgeschrie- 
benen Temperatur bebriiteL 

Nach der empfohlenen (Zeit/Bebriitung) werden die Keimtrager bei 9-facher VerdQnnung (je nach Testkeim) von 10 1 
bis 10 s verdunnt und in den jeweils vorgesehenen Agar im Hattengufiverfahren eingegeben. 

Berechnung 

AUe die zwischen bis 200 Kolonien aufweisen. Bestimmt mittels des gewichteten arithmetischen Mittels: 

C= Sc 

■-' : - = Xd 

x1 + n 2 x0,1 

C = Anzahl der kolonienbildenden Einheiten je ml/g 

Ic = Summe der Kolonien aller Petrischalen, die zur Berechnung herangezogen werden 

n! = Anzahl der Petrischalen der niedrigsten Verdun nungsstufe, die zur Berechnung herangezogen werden fa = 2 bei 2 

Petrischalen) ' . 

n 2 = Anzahl der Petrischalen der nachsthoheren. Verdun nungsstufe, die zur Berechnung herangezogen werden 

d = Faktor der niedrigsten ausgewerteten Verdiinnungssiufe, die auf n! bezogene Verdiinnungsstufe 
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a) Testkeimsuspension rait gewitoschtem Testkeim, z. B. 10*/ml beimpflen 1-60 min einwirken. Gewiinscbte zu 
priifende Rczeptur in vorgesehene Keimsuspensionsrohrchen (unterschiedliche prozentuale Mengen) eingebea 
Einwirkzeiten abwarten und in die jc nach Kcira entsprechenden Agarplatten eingieBen oder beimpfen. 

b) Testkeimsuspension vor dem Beimpfen derTestkeime (siebe a) mil der gewttnschten zu prUfenden Rezeptur be- 
bandeln (siebe a). Einwirkzeiten abwarten und dann mit jeweiligen Testkeimen beimpfen und je nach Testkeim die 
entsprcchenden Agarplattcn beimpfen, oder eingieBen. 



Man gieBe Nahragarplatten, die z. B. 10 4 Microorganismen/ml enthalten.. 

Era steriles Rlterpapierblattchen (10 mm) wird mit der zu prilfenden Rezeptur getrankt und auf die Nahragarplatte ge- 



Quantitativer Suspensionstest HI: AGAR-DIFFUSIONSTEST 
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legt. 



Nach der Inkubation von (Zeit/Temperatur je nach Keirn) wird die Bildung eines Hemmhofes als positive Reaktion ab- 15 
gelesen. 



20 



25 



30 



35 



40 



45 



50 



55 



60 



65 
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Rezepturbeispiele 





23. 


24. 


1— 1 111 lUUIIlj 


r\ezepiur 


c 
J 


3J 


5T 








Benzylalko 


ZJmtsaure 








hoi ' 


5T 






10 


7T 


MilchsSure 








t AH L. _. 2J 

Milcnsaure 


5T 










Benzylalkohol 






15 




85 T 










Sojaol 








10 3 


10 3 


5 mm P 7 
•J IIIJII. ex. 


Gesamt- 
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1 *5 min P 7 


baklerien 
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10 J 


60 min. E.Z. 










iu / mi 


Kontrolle 


35 
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15 min. E.Z. . 
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60 min. E.Z. 










10 s /mi 
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5 min. E.Z 


Hefen 
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10 2 


15 min. E.Z. 
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60 min. E.Z. 
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Patentansprtiche 

1 . Additiv zur Haltbarkcilsverbcsserung und/oder Stabilisierung von mikrobieU verderblichen Produkten, dadurch 
gckennzeichnet, dafl es ein Gemisch ist, das 

a) Benzylalkohol oder Polyphenol und 

b) werugstens einen weiteren nicbt-alkohoUschen, vorzugsweise bydropbilen GRAS-Aroma-Stoffl, ausge- 
nommen polyphenol 6 

enthalt, 

wobei das Miscbungsverbiltnis der Komponenten a) zu b) zwischen 1 : 1 bis 1 : 10.000 und 10 000 • 1 bis 1 • 1 
vorzugsweise zwiscbenl: Ibis 1: 1000 und 1000:1 bis 1 : 1 liegL ' ' ' 

2. Additiv nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB das die Komponenten a) und b) im Gemisch mil wenie- 
mm™tegL ateKa ** M ^ mehnvertigen AJkoho1 «"» 2 bis 10 C-Atomen. vorzugsweise 2 bis 7 C-Att 

3. Additiv nacb rinem der Anspriiche 1 oder 2, dadurch gekennzeicbnet, daB das Additiv in Komponenteb) wenig- 

™™ ^ , 5, UDd/oder weni 8 stens von deren physiologischen Salzen mil 1 bis 15 C-Atomen, 
vorzugsweise 2 bis 10 C-Atomen enthilL v-««*u.w», 

4. Additiv nacbeinemder Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, daB das Additivin Komponenteb) Phenole, 
Acetate, Estej;Teipene,Acetale, Aldehyde und/oder Stherische Ole enthalL /"snore, 

5. Additiv nach dnem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch gekennzeicbnet, daB das Additiv einen Losungsvermittlei; 
insbesondereGlycenn,PropylenglycolWasser,Speise61e,Fetteenthalt n8»Y«mmra; 
6 Additiv nacb etaem derAnsprOcbe 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, daB das \fchaltnis der Komponenten a) zu 
b) zwischen 1 : 1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis 1 : 1 liegt ^ a; 

7. Additiv nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, daB das Miscbungsverbaltms der Komponenten a) und b) zu 

. z^tt&zsssi: lmiu wm - wm - 1 - 1 *• AswJzwisi» 

!, ^ V ,!, 8 f d c- m 4 "£ af l l biS 5> d i dUtch «*«■**■■«. ^Miscbungsverhatnis der Komponenten 
a) oder b) zu den Sauren, Phenolen Acetaten, Estern, Terpenen, Acetalen. Aldebyden, Stberischen Olen oder L6- 

nsssans rzsx. : 1 : 10000 und ,0000: 1 bis 1 : 1 * 

9. Verfahren zur Hatbarkeitsverbessening und/oder Stabilisierung von mikrobieU verderbHchen Produkten da- 
durch gekennzeichnet, daB em Gemisch nach einem der Anspriiche 1 bis 8 dem mikrobieU verderblichen Produkt 
zugesetzi wiru, 

10. Verfthren nach i Anspruch 9, dadurch gekennzeichnet, daB das Additiv in Mengen von 1 ppm bis 10Gew-<& 
dem mikrobieU verderblichen Produkt zugesetzi wird. 

11. Verfahren nach einem der Anspriiche 9 oder 10, dadurch gekennzeichnet, daB das Additiv in Mengen von 0 001 y 
C*w.-%bis0,5Gew.-%demnu^bie^ % ' 

12. Verfahren nach einem der Anspriiche 9 bis 11, dadurch gekennzeichnet, daB das Additiv in Mengen von 0 002 
Gew.-% bis 0,25 Gew.-% dem mikrobieU verderblichen Produkt zugesetzt wird. 

IIJ^^T ?^ Ci v m d u ^P^^? his 12 ' da **<* gekennzeichnet, daB vor, nach oder wahrend des Prc- 

k a H *T ™*' Y erarb f 3 l Unfi ^ er Ver P ac ^g der Produkten deren Oberflachen und/oder deren UmgebunT 4C 
insbesondere die Umgebungsluft und/oder die Oberflachen der unmittelbar oder mittelbar mit den Produkten t 
Kontakt kommenden Cerate oder sonstige Materialien mit einem oder mehrcren ProzeBhilfsmitteb beTufsch^t 
werden, die vorzugsweise wenigstens.zwei mikrobizid wirkende Aromastoffe enthalten 

R Verfahren nacb Anspruch 13, dadurch gekennzeichnet, daB das ProzeBhilfsmittel in Mengen von 0 01 bis 5 
g^gvorzu^^ 

0 g/cm> tuft, und auf den Oberflachen von Geraten in Mengen von 0,000001 g bis 0,1 g/cm> eingeltot wird 

1 L^ erWCn ^ ^ ^ ilr S ^ C i ei f " d6r ^P 1 ^ 1 bis 8 zur Verbesserung der Haltbarkeit und/oder Stabi- 
lisierung mikrobieU verderbhcber Produkte, insbesondere von Lebensmitteln und Kosmetika. 
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